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ABSTRAK 
 
 
Penelitian yang telah dilakukan bertujuan untuk mempelajari pengaruh 
konsentrasi ekstrak stroberi terhadap karakteristik minuman soyghurt. Manfaat dari 
penelitian ini adalah untuk meningkatkan penganekaragaman pemanfaatan stroberi 
dalam hal ini ekstrak stroberi kedalam bahan pangan, menambah wawasan ilmu 
pengetahuan dan teknologi bagi peneliti maupun pembaca, dan produk soygurt 
dengan penambahan ekstrak stroberi ini dapat memberikan manfaat yang baik bagi 
kesehatan masyarakat pada umumnya, khususnya manfaat probiotik dari bakteri 
asam laktat dan manfaat antioksidan dari ekstrak stroberi. 
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dan ulangan yang dilakukan sebanyak 5 kali, 
sehingga diperoleh 25 satuan percobaan. Faktor yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah konsentrasi ekstrak stroberi dengan taraf yang (1%, 2%, 3%, 4%, dan 
5%). Respon penelitian utama mencakup respon mikrobiologi yaitu Total Bakteri 
Asam Laktat, respon kimia yaitu kadar asam laktat, derajat keasaman (pH), dan 
aktivitas antioksidan, respon fisik yaitu analisis viskositas menggunakan 
viskometer dan respon organoleptik (warna, rasa, aroma dan konsistensi) 
menggunakan metode anlisis kesukaan hedonik. 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh bahwa konsentrasi ekstrak stroberi 
berpengaruh terhadap total bakteri asam laktat, kadar asam laktat, aktivitas 
antioksidan, tingkat keasaman (pH), dan viskositas pada soyghurt. Ekstrak stroberi 
juga memberikan pengaruh terhadap warna, rasa, aroma, serta konsistensi pada 
soyghurt berdasarkan pengujian tingkat kesukaan Hedonik respon organoleptik. 
 
Kata Kunci : Soyghurt, Ekstrak stroberi, Karakteristik Soyghurt, Probiotik, 
Antioksidan 
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 ABSTRACT 
 
The research that has been carried out aims to study the effect of the 
concentration of strawberry extract on the characteristics of soyghurt drinks. The 
benefit of this research is to improve the diversification of strawberry utilization in 
this case strawberry extract into food, add insights into science and technology for 
researchers and readers, and soygurt products with the addition of strawberry 
extract can provide good benefits for public health in general, especially Probiotic 
benefits of lactic acid bacteria and the benefits of antioxidants from strawberry 
extract. 
 The experimental design used in this study was a randomized block design 
(RBD) and replication performed 5 times, so that 25 experimental units were 
obtained. The factor used in this study was the concentration of strawberry extract 
with a level (1%, 2%, 3%, 4%, and 5%). The main research responses included 
microbiological responses, namely Total Lactic Acid Bacteria, chemical responses 
namely lactic acid levels, acidity (pH), and antioxidant activity, physical response 
ie viscosity analysis using viscometer and organoleptic response (color, taste, 
aroma and consistency) using the method hedonic favorite analysis. 
 Based on the results of the study it was found that the concentration of 
strawberry extract had an effect on the total lactic acid bacteria, lactic acid levels, 
antioxidant activity, acidity (pH), and viscosity on soyghurt. Strawberry extract 
also influences the color, taste, aroma, and consistency of soyghurt based on testing 
the level of preference for Hedonic organoleptic responses. 
Keywords: Soyghurt, Strawberry Extract, Characteristics of Soyghurt, Probiotics, 
Antioxidants 
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I PENDAHULUAN 
 
 Bab ini membahas mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Seiring dengan perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi, 
pengetahuan masyarakat umum mengenai makanan sehat pun semakin meningkat. 
Pada umumnya, masyarakat yang bertindak sebagai konsumen produk-produk 
pangan semakin menyadari pentingnya kandungan gizi dan manfaat dari makanan 
yang mereka konsumsi. Maka dari itu, pemilihan produk pangan kini tidak hanya 
didasarkan pada rasa atau penampakan yang lezat dari suatu produk pangan saja; 
kandungan gizi, manfaat, serta nilai tambah dari makanan tersebut juga menjadi 
pertimbangan yang serius.  
Pangan yang memiliki kandungan gizi tinggi, bermanfaat dan memiliki nilai 
tambah disebut pangan fungsional. Terdapat bermacam-macam nilai tambah yang 
dapat diberikan pada suatu produk pangan. Beberapa diantaranya yaitu peningkatan 
kandungan gizi mineral yang dibutuhkan oleh tubuh, peningkatan kandungan asam 
amino esensial, penambahan senyawa antioksidan yang berperan sebagai penangkal 
radikal bebas, penambahan bakteri probiotik untuk pencernaan, dan penambahan 
vitamin-vitamin yang penting bagi metabolism dan daya tahan tubuh. Produk-
produk fermentasi, seperti minuman probiotik dan yogurt, termasuk dalam jajaran 
pangan fungsional yang berkhasiat bagi kesehatan tubuh dan cukup digemari oleh 
masyarakat. 
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Yogurt termasuk salah satu jenis makanan fermentasi yang memiliki nilai 
gizi tinggi serta banyak digemari oleh konsumen. Namun ada beberapa masyarakat 
yang menderita intoleransi terhadap laktosa (lactose intolerance), sehingga sulit 
untuk mengkonsumsi makanan ini terlebih lagi jika dikonsumsi dalam bentuk 
produk fermentasi seperti yogurt. Sehingga saat ini telah dilakukan suatu 
pengembangan modifikasi dari produk yogurt yang sudah ada untuk menambah 
nilai fungsionalnya. Modifikasi dilakukan terhadap bahan baku utama yogurt 
dengan mengganti susu sapi segar dengan susu kedelai yang disebut soy yogurt atau 
soygurt. 
Soygurt merupakan produk yang bersifat pangan fungsional, yang memiliki 
banyak manfaat untuk kesehatan manusia terutama manfaat probiotiknya, yang 
menyerupai yogurt. Namun manfaat probiotik saja tidak cukup untuk meningkatkan 
taraf kesehatan manusia, sehingga diperlukan suatu penambahan senyawa lain ( 
fortifikasi ) yang mampu meningkatkan taraf kesehatan manusia. Salah satu 
senyawa yang dibutuhkan oleh tubuh guna meningkatkan kesehatan salah satunya 
yaitu senyawa antioksidan.  
Antioksidan merupakan senyawa penting dalam menjaga kesehatan tubuh 
karena berfungsi sebagai penangkal radikal bebas yang banyak terbentuk dalam 
tubuh. (Raharjo (2005) dalam Ervina (2016). 
Saat ini semakin banyaknya asap kendaraan, asap rokok, radiasi, polusi 
udara, bahan-bahan kimiawi dan herbisida yang masuk dalam tubuh membentuk 
suatu radikal bebas ( Cipta (2006) dalam Retnaningsih dkk ). Oleh karena itu, 
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dibutuhkan suatu bahan atau produk yang memiliki kandungan antioksidan yang 
tinggi sehingga dapat menangkal radikal bebas yang terdapat didalam tubuh. 
Salah satu bahan pangan yang memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi 
yaitu buah stroberi. Stroberi merupakan buah yang berpotensi dengan kandungan 
fitokimia yang tinggi (Wang dan Lin, 2000), seperti asam ellagic, katekin, 
kuarsetin, kaempferol, dan antosianin (pelargonidin dan sianidin) (Manach et 
al.,2005). Menurut Svarcova et al.,(2007), buah stroberi berperan sebagai 
perlindungan terhadap sel kanker, pencegahan penyakit jantung iskemik, 
antitumorgenik, anti-inflamasi, antialergi, antimutagenic, antimikroba, dapat 
menghaluskan kulit, membuat warna kulit terlihat lebih cerah dan bersih, terutama 
antosianin. Antosianin dari stroberi adalah kandungan utama senyawa polifenol 
dengan efek antioksidan yang tinggi (Musilova et al., 2013). 
Dengan kandungan antioksidan yang cukup tinggi tersebut, buah atau 
ekstrak stroberi sangat baik apabila diaplikasikan atau ditambahkan kedalam 
produk pangan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat, dalam hal ini adalah pada 
produk pangan fungsional yaitu soygurt. Sehingga diharapkan nantinya didapatkan 
produk soygurt yang tidak hanya memiliki manfaat probiotik bagi tubuh saja, tetapi 
juga memiliki nilai fungsional lebih yaitu kandungan antioksidan, yang baik bagi 
kesehatan masyarakat. 
Berdasarkan hal tersebut, sehingga diperlukan suatu penelitian atau analisa 
mengenai pengaruh dari penambahan ekstrak stroberi terhadap karakterisitik 
minuman probiotik soyghurt. Sehingga didapatkan hasil analisia berupa pengaruh 
penambahan ekstrak stroberi terhadap karakteristik minuman soyghurt.  
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1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka dapat 
diidentifikasikan masalah yaitu sebagai berikut: 
  Bagaimana pengaruh ekstrak stroberi terhadap karakteristik minuman 
soyghurt ? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari 
penambahan ekstrak stroberi dengan konsentrasi berbeda, terhadap karakteristik 
minuman soyghurt berdasarkan respon kimia, fisik, mikrobiologi serta respon 
organoleptik.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ekstrak 
stroberi terhadap karakteristik minuman soygurt.   
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan 
penganekaragaman pemanfaatan stroberi dalam hal ini ekstrak stroberi kedalam 
bahan pangan, menambah wawasan ilmu pengetahuan dan teknologi bagi peneliti 
maupun pembaca, dan produk soygurt dengan penambahan ekstrak stroberi ini 
dapat memberikan manfaat yang baik bagi kesehatan masyarakat pada umumnya, 
khususnya manfaat probiotik dari bakteri asam laktat dan manfaat antioksidan dari 
ekstrak stroberi. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Stroberi merupakan buah yang kaya akan pigmen antosianin dan 
mengandung antioksidan yang tinggi, rendah kalori, mengandung serat, serta folat, 
sehingga stroberi mempunyai khasiat yang sangat banyak. Kandungan antioksidan 
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yang tinggi karena mengandung quercetin, ellagic acid, dan kaemoferol. 
Antioksidan berperan sebagai pelindung tubuh dari radikal bebas, termasuk 
diantaranya sel kanker. Fungsi antioksidan stroberi turut disumbang oleh 
kandungan vitamin C yang tinggi, yaitu 60 mg per 100 gram. Berdasarkan standard 
Amerika Serikat, bila memakan delapan buah berukuran sedang dapat mencukupi 
160% kebutuhan vitamin C per hari. Jumlah ini lebih tinggi dibandingkan dengan 
sebutir jeruk (Budiman, dkk, 2008) 
Fragaria vesca L. atau lebih dikenal dengan buah stroberi merupakan salah 
satu sumber penting fitokimia yang mempunyai banyak manfaat bagi kesehatan 
manusia. Stroberi mengandung asam askorbat dan senyawa phenolik, yang terdiri 
dari asam fenolat, anthosianin, protosianidin dan flavonoid. Efek dari senyawa 
tersebut berperan sebagai perlindungan terhadap sel kanker, pencegahan penyakit 
jantung ischemic, antitumorgenic, anti-inflamasi, anti-alergi, anti-mutagenic 
hingga mempunyai fungsi sebagai antimikroba. 
Antioksidan merupakan senyawa penting dalam menjaga kesehatan tubuh 
karena berfungsi sebagai penangkal radikal bebas yang banyak terbentuk dalam 
tubuh. (Raharjo (2005) dalam Ervina (2016).  
Soyghurt merupakan produk fermentasi dari sari kedelai yang dibuat dengan 
menambahkan bakteri asam laktat ( BAL ). Produk ini dikenal mempunyai efek 
menguntungkan bagi kesehatan diantaranya dapat menurunkan kolesterol ( 
hipokolesterolemik ). Efek hipokolesterolemik dari susu fermentasi dapat berasal 
dari BAL yang digunakan ( Lestari et al, 2004 ) maupun dari senyawa bioaktif 
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seperti peptida yang merupakan hasil hidrolisis protein oleh enzim protease yang 
dihasilkan oleh bakteri asam laktat ( Nisa et al, 2006 ). 
Menurut Bordignon et al ( 2004 ), menambahkan bahwa Bifidobacterium 
bifidum JCM 1255, B Infantis Jcm 1222, serta L. Casei subsp. Rhamnosus IFO 3425 
juga dapat memanfaatkan rafinosa dan stakiosa yang terdapat pada kedelai. 
Kenyataan ini menunjukan bahwa rafinosa dan stakiosa yang terdapat pada kedelai 
sebenarnya dapat dimanfaatkan oleh bakteri-bakteri tertentu. Didalam sari kedelai 
yang terfermentasi secara spontan akan tumbuh dan berkembang biak bermacam-
macam mikroba dan kemungkinan diantaranya adalah bakteri asam laktat yang 
dapat menghasilkan enzim α-galaktosidase yang dibutuhkan untuk menghidrolisis 
rafinosa dan stakiosa yang terdapat pada sari kedelai. 
Menurut Hadiwiyoto (1994), pada dasarnya prinsip fermentasi yoghurt 
adalah penambahan starter yang merupakan campuran bakteri-bakteri pembentuk 
asam yaitu : Lactobacillus lactis dan Streptococcus thermophilus pada susu yang 
telah mengalami pemanasan dan pendinginan. Dengan dilakukan fermentasi selama 
kurang lebih 24 jam pada suhu  370C maka akan terbentuk yoghurt  dengan citarasa 
tertentu yang dikehendaki. Selain itu berbagai prosedur dapat ditambahkan dalam 
pembuatan yoghurt  misalnya penambahan susu skim, gelatin, flavour. 
Menurut penelitian Nurul Kartika Sari (2007) pada penelitian 
pengembangan produk soygurt dengan penambahan ekstrak teh hijau, didapatkan 
kesimpulan bahwa penambahan ekstrak memberikan pengaruh terhadap 
karakterisitik minuman Soygurt. 
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1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, didapatkan hipotesis sebagai 
berikut.   
  Diduga konsentrasi ekstrak stroberi berpengaruh terhadap karakteristik 
minuman soyghurt. 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Loka Penelitian Teknologi Bersih  
(LPTB) -LIPI Jl. Sangkuriang, Cisitu, Bandung. Penelitian dimulai tanggal 20 
Agustus 2018 hingga Mei 2019. 
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